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Chlebki do zurku

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 5 min + wyrastanie ciasta ok 1godzina, 45 minut
Liczba porcji: 4

Czas pieczenia: 35 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz, wla¢ 300 ml cieptej, lecz nie goracej
wody, dodac 15 g drozdzy. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkngc zaslepke, wymieszac
- czas 10 sekund, predkos¢ 3.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do drozdzy dodac¢ 600 g maki orkiszowej lub
pszennej chlebowej oraz 2 tyzeczki drobnej soli, 1 tyzeczke cukru, wla¢ 2 tyzki oliwy z
oliwek. Zamkng¢ pokrywe dzbanka. Wyrabiac ciasto - czas 25 sekund, predkosc 4.

Krok 3 - Ponownie wyrabia¢ ciasto- program wyrabianie - czas 2 minuty, predkos¢ 2.

Krok 4 - Ciasto pozostawi¢ w naczyniu do wyrastania na 30 minut. Ciasto powinno
podwoi¢ swojg objetosc.

Krok 5 - Po tym czacie wymieszac¢ ciasto - czas 15 sekund, predkos¢ 3. Otworzy¢
pokrywe dzbanka, wytozy¢ ciasto na stolnice lub blat.

Krok 6 - Z ciasta uformowac¢ kule, nozem podzieli¢ ciasto na 4 rowne czesci, z kazdej
porcji oderwac/odkroi¢ kawatek wielkosci matego orzecha wioskiego (na uchwyt
pokrywki). Z kazdej porcji uformowac okragty chlebek, powijajgc ciasto pod spod i
formujgc kule. Chlebki utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Pozostawic
do wyrastania w cieptym miejscu na ok 30 min. Za pomocg pedzelka delikatnie



posmarowac chlebki zimng woda. W kazdym chlebku na wierzchu zrobi¢ palcem dotek
i wlozy¢ w niego kulki ciasta przeznaczone na uchwyty. Posmarowac je woda.

Krok 7 - Nagrza¢ piekarnik do temp 240°C z termo obiegiem. Blache z chlebkami
wiozy¢ do piekarnika. Po 5 minutach zmniejszy¢ temperature pieczenia do 180°C, piec
kolejne 20 - 25 minut.

Krok 8 - Po upieczeniu ostudzi¢ chlebki. Ostrym nozem odcig¢ , pokrywki”, palcami
wydrazy¢ migzsz chleba robigc miejsce na zurek. Wla¢ zupe, przykry¢ pokrywkami.
Natychmiast podawac.

Wskazdowki :

* Do ciasta mozna dodac inne pestki i nasiona, np. pestki dyni, stonecznika,
czarnuszke.

®* Wysoka temperatura na poczatku pieczenia powoduje powstanie chrupigce;j
skorki.

* Aby unikna¢ szybkiego , nasigkania” chlebkéw zupa, mozna je posmarowac
wewnatrz rozktdconym biatkiem jaja i krétko zapiec. Nie jest to jednak konieczne
- jesli chlebki nie beda staty dtugo z zupg, nie powinny nasigknac.



